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Die Reife. 


Von Dr. Wilſing, Nedlitz i. Anhalt, früher Direktor der Wieſenbauſchule Bromberg.“) 


Was verſteht man unter „Reife?“ Was nennt man 
„reif?“ Dieſen Ausdruck wendet man in allen Klaſſen und 
Gattungen der organiſchen Natur, d. h. in bezug auf faſt 
alle lebendigen Weſen, an. Sogar von manchen 
Menſchen jagt man wohl, - fie ſeien noch nicht „reif“. 
Bei Tieren ſpricht man von Geſchlechtsreißfe, 
Maſtreife, Jagdreife, Schlachtreife; bei allen 
Pflanzen, insbeſondere beim Obſt, ſpielt die Reife eine 
Rolle; ja ſogar bei der Gärung pflanzlicher Produkte — 
bei der Wein-, Bier- uſw. Bereitung — hört man oftmals 
reden von Faß reife, Flaſchenreife. Endlich könnte 
man ſogar von unſerem landwirtſchaftlich oder gärtneriſch 
genutzten Boden von „Reife“ ſprechen; denn es iſt 
genau dasſelbe, was man unter „Gare“ verſteht. Meines 
Erachtens wäre der Ausdruck „Reife“ für dieſen Boden⸗ 
zuſtand verſtändlicher als der gebräuchliche „Gare“. 

Kurz — wir ſtoßen überall auf dasſelbe Wort, und 
wenn wir dieſe verſchiedenen Bezeichnungen anſehen, dann 
ergibt ſich, daß man mit „Reife“ beſagen will, es ſei 
etwas fertig! Fertig zu einem beſtimmten Ge— 
brauch (Maſt⸗Schlachtreife) oder fertig zu einer be— 
ſtimmten Eigenſchaft (Qualität): Faßreife, Flaſchen⸗ 
reife, Primareife (reif für den Eintritt in eine Prima 
und höheren Schule) oder auch: „fertig“ im allgemeinen: 
will ſagen: es iſt vollkommen, kann ſich nicht noch 
weiter entwickeln, iſt völlig ausgebildet. - 

Wir werden alſo immer im Auge behalten, daß im 
land wirtſchaftlichen Betriebe die „Reife“ einen fertigen Zu⸗ 
ſtand zu einem beſtimmten Gebrauch darſtellt. Und dieſer 
Zuſtand iſt bei den verſchiedenen Fruchtarten 
auch verſchieden. Bei manchen Obſtarten verlangt man 
eine völlige Reife; die Früchte müſſen im Zuſtande 
höchſter Entwicklung ſein. Das iſt z. B. der Fall 
bei Erdbeeren, Kirſchen, Pflaumen, Weintrauben. Sollen 
dieſe Früchte aber auf weite Entfernungen verſandt wer— 
den, dann läßt man ſie nicht voll ausreifen, ſondern pflückt 
ſie früher ab, damit ſie unterwegs „nachreifen“ und dann 
dem Verbraucher als vollreif präſentiert werden können. 
Bei Apfeln und Birnen kennt man verſchiedene Sorten, 
welche ein längeres Lagern nicht vertragen. Dieſe läßt 
man dann vollreif werden, und führt ſie dann dem ſo— 
fortigen Verbrauche zu. Andere Sorten dagegen 


ſich zur angenehmen „Geſchmacksreife“ entwickeln. Und 
doch darf man auch dieſe Sorten nicht zu frühzeitig ernten. 
weil ſie ſich ſonſt nicht halten. Für die meiſten derartigen 


Infolge der vielen Anfragen Auskunft nur gegen Rückporto. 


7 


meiſt in 


vr 
langen geradezu eine längere Lagerzeit, ehe fie | 


Sorten — ſowohl Apfel als auch Birne — kommt die Ernte 


erſt in der zweiten Hälfte Oktober in Frage. 


Beim Gemüſe liegt die Sache ſo, daß man es zu⸗ 
unreifem Zuſtande — als ſogenanntes 
„Friſchgemüſe“ erntet und benutzt. Salat, Spinat, 
Schoten, Möhren, auch die Kohlarten und ferner Erbſen 
(Schoten) und Bohnen will man zumeiſt in friſchem Zu⸗ 
ſtande; ſie ſollen — abgeſehen von Erbſen und Bohnen — 
noch gar keinen Samen, ja — mit Ausnahme des Blumen⸗ 
kohls — noch nicht einmal Anſatz zu einer Blüte haben. 
Sollen Erbſen und Bohnen aber als „Winter⸗ 
Nahrung“ dienen, dann läßt man ſie völlig reif werden 
und benutzt dann nur die harten trockenen Samenkörner. 


So kommt alſo alles darauf an, wozu die betreffende 
Pflanze reſpektive Frucht benutzt werden ſoll und dem⸗ 
entſprechend betrachtet man auch den Reifezuſtand. 

Bei allen andern landdwirtſchaftlichen Früchten iſt es 
genau dasſelbe: Der Gebrauch muß entſcheiden, in 
welchem Zuſtande der Pflanze die Ernte er⸗ 
folgen darf oder muß. Wird das nicht beachtet, dann 
werden Fehler gemacht, welche das Erzeugnis für den be⸗ 
ſagten Zweck unbrauchbar oder ungeeignet macht. — Sehr 
häufig iſt das der Fall bei der Heuernte. 

Vom Graſe wollen wir nicht — wie vom Getreide — 
die Körner, ſondern wir wollen die friſchen Halme 
und Blätter. Wir können alſo zur Ernte ſchreiten, ſo⸗ 
bald die Graspflanze ſich zur größten Aus⸗ 
bildung gebracht hat. Das iſt der Fall, wenn ſich die 
Blütenknoſpen zeigen. Mit der Blüte hört die 
weitere Entwicklung der Gräſer auf: Es wächſt kein 
einziges Blatt mehr zu, und die Halme und Blätter 
vergrößern ſich nicht mehr und nehmen auch 
an Gewicht nicht mehr zu. Jetzt iſt alſo der 
richtige Zeitpunkt zum Schneiden. Das glauben 
viele Landwirtex nicht; fie denken: „Man noch eine 8 oder 
14 Tage ſtehen laſſen; dann gibt's noch ein paar Zentner 
mehr!“ — Dieſe Leute glauben, es ſei mit dem Graſe ſo 
wie mit den mehrjährigen Pflanzen, — Sträuchern und 
Bäumen —1 Ja, die wachſen eben eine ganze Reihe von 
Jahren, ſpeichern in Aſten und Stämmen immer reicher 
Stoffe auf und wachſen in die „Dicke“. Das kann aber 
das Gras nicht; denn die wenigen Gräſer oder auch 
Kleearten, welche einige Jahre ausdauern, verwahrez die er- 
ſparten Stoffe in den Wurzeln, aber nicht in den 
Stengeln und Blättern; und die meiſten Grasarten dauern 
nur ein Jahr, ſterbienzalſo ab, wenn' ſie den Samen 
ausgebildet haben. 


So iſt alſo durch Stehenlaſſen des Graſes nach der 
Blütezeit nichts mehr zu verdienen; im Gegenteil: die 
Qualität, die Güte des Graſes, wird vom Moment 
der Befruchtung der Blüte an ſchlechter! Das iſt 
ganz natürlich; denn die einzige Aufgabe der Pflanze iſt: 
Samen bilden, um die Art zu erhalten. Sobald alſo 
die Blüte befruchtet wird, ſtellt ſich das geſamte Leben 
in der Pflanze um: In den Zellen werden kaum neuere 
Stoffe mehr verbreitet, und aus allen Zellen der 
Blätter beginnt eine Verſendung des geſamten Inhalts 
„nach der befruchteten Blüte, um dort den Samen zu 
bilden. Natürlich werden die Stoffe dazu um⸗ 
gebildet, verlieren dabei an Maſſe, weil ein 


großer Teil der Stoffe bei der Umbildung Kohlenſäure, 


Sauerſtoff, Waſſerſtoff uſw. uſw. an die Luft abgeben. 
Erklärlich iſt alſo, daß das Gewicht immer geringer 
wird; und wenn man das Gras ganz ſtehen läßt, und der 
Same ſchließlich ausfällt, dann ſteht da nur noch das 
Gerippe der Zellen, in denen aber nichts mehr zu 
finden iſt: Holz — ſonſt nichts! 

Es iſt alſo ſchon richtig, wenn man jagt: „Mit der 
Befruchtung der Blüte fängt die Verholzung 
des Graſes an!“ Wann man alſo ſchneiden ſoll, 
bedarf wohl keiner weiteren Frage. 

Beim Getreide iſt die Sache anders: Davon wollen 
wir nicht Halme und Blätter friſch, ſondern die Haupt⸗ 
ſache ſind die Körner: alſo reifen laſſen. Schön! Laſſen 
wir aber voll ausreifen, dann fallen die Körner 
aus. Wir werden alſo ſcharf aufpaſſen müſſen wie beim 
Obſt, das zwar voll ausgereift ſein ſoll, aber doch nicht ab⸗ 
fallen darf! Wir raten deshalb das Getreide in der 
„Gelbreife“. Halme und Ahren find noch gelb, nicht 
weiß; das einzelne Korn iſt noch weich, aber doch ſchon 
ſo weit getrocknet, daß es ſich über dem Nagel brechen 
läßt. Läßt man es länger ſtehen, dann wird das Ge⸗ 
treide „vollreif“, und es bedarf dann nur einer 


Land wirtſchaftliches. 


Hen⸗Trockengerüſte. 

Die Erdtrocknung der Futterpflanzen bringt meiſt 
hohe Verluſte an wertvollen Blattbeſtandteilen und Nähr⸗ 
ſtoffen mit ſich. Daher bürgert ſich das Heuen auf Ge⸗ 
ſtellen immer mehr ein, und zwar werden die Heuhütten 
und Schwedenreuter allgemein bevorzugt. Ein Landwirt 


aus dem badiſchen Schwarzwald, der viele Jahre in Ober⸗ 


bayern tätig war, beſtätigt uns, daß ſelbſt im Allgäu, dem 


(ſiehe oben links), 


Lande der Heinzen die Heuhütten 
immer mehr an Boden gewinnen. Iſt doch z. B. die 
Steinacher Heuhütte von Okonomterat Niggl, dem be⸗ 


kräftigen Bewegung, und es fallen ſämtliche Körner aus 
der Ahre aus! Das muß alſo vermieden werden. Hat 
einem die Witterung einen Schabernack geſpielt, ſo daß 
man das Getreide nicht früh genug ernten konnte, dann 
kleidet man die Erntewagen mit Plänen aus, damit beim 
fahren die Körner nicht die Wege beſtreuen. 

Bei den Hackfrüchten wollen wir nicht die Samen 
(abgeſehen vom Rübſamenbau), ſondern die Knollen, 
unterirdiſche Stengelteile, in welchem die Pflanze 
ihre Kraftſtoffe für das nächſte Jahr verwahrt. Wir 
wollen aber eben dieſe Stoffe ernten. 

Bei Kartoffeln beginnen wir daher — natur⸗ 
gerechter Weiſe — oft dann mit der Ernte, wenn die 
grünen Triebe alle abgeſtorben ſind; denn dann 
iſt auch der letzte Reſt der „Kraftſtoffe“ in die Knolle ge⸗ 
wandert. So machen wir es nach Möglichkeit mit der 
Spätkartoffel, wenn uns die „Zeit“ und die Arbeits⸗ 
einteilung nicht zwingt, bereits früher mit der Kartoffel- 
ernte zu beginnen. Bei den Frühkartoffeln dagegen 
warten wir die „Reife“ nicht ab. Wenn die „neue“ Kar⸗ 
toffel noch eine hauchdünne Schale hat, die man nicht 
„ſchälen“, ſondern nur „ſchrappen“ kann, dann hat ſie 
auch einen beſonderen Geſchmack, der um ſo angenehmer 
auffällt, je mehr die „alte“ Kartoffel bereits „ausgewachſen“ 
war und unter der Keller- oder Mietenluft gelitten hat. 
Darum nimmt man die Frühkartoffel abſichtlich vor der 
Reife. Allerdings: wenn man davon Saatgut nehmen 
will, muß man fie ſelbſtverſtändlich aus reifen laſſen, 


alſo warten, bis das Kraut von ſelbſt abtrocknet. 


Mit Rüben aller Art iſt es ähnlich: Die Blätter 
bleiben grün bis in den Winter hinein; ſolange kann 
man nicht warten. Man muß alſo trachten, die Rüben⸗ 
ernte beendet zu haben, bevor der Froſt kommt. 

Mithin der kurze Sinn dieſer Ausführungen: Man 
richtet ſich mit dem Zeitpunkt der Ernte nach 
dem Gebrauchszweck der Frucht. 
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kannten Schöpfer der neuzeitlichen Grünlandbewegung, in 
Mittelbayern erfunden und erprobt worden. 

Während die alten Dreibock⸗Reuter (ſiehe unten rechts) 
nur für kleeartige Futterpflanzen Verwendung finden und 
bei ihnen das Trockengut abgewelkt ſein muß, haben die 
Schwedenreuter (oben rechts) und Hütten (unten links) 
den großen Vorzug, daß hier friſches, tau⸗feuchtes, alſo 
nicht abgewelktes Futter aufgebracht werden kann. Ja, bei 
einiger Übung ſoll man ſogar regennaſſes Gemenge aufs 
hängen können. Man braucht ſich dann mit dem Einſchnitt 
gar nicht mehr nach dem Wetter zu richten, ſondern mäht 
dann, wenn die Pflanzen am nährſtoffreichſten ſind. 

* - 


Die Heuhütten (unten links) beſtehen aus zwei 
breiten Holzleitern, die dachförmig aneinandergelehnt wer⸗ 
den. Die beiden Stützen laufen oben etwas zuſammen, 
manchmal ſogar bis zu einer Spitze. Als Sproſſen ge⸗ 
nügen meiſt vier, die noch durch eine Verſtrebung beſſeren 
Halt bekommen können. 

Der Bedarf beträgt, etwa 25—90 Stück je ½ Hektar, 
bei einer Ernte von 12% Doppelzentnern. Ein Giebelende 
wird in die Windrichtung geſtellt, damit die Luft gut durch 
die Hütte hindurchſtreichen kann. Gepackt wird zuerſt an 
den Enden der unterſten Sproſſe, recht locker, doch ſo, daß 
zum Schluß die Mitte des Hüttenfirſtes am höchſten ſteht, 
damit der Regen gut ablaufen kann. 

E 


Der Schwedenreuter beſteht aus mehreren, in 
enier Linie in den Boden geſchlagenen Pfählen, die durch 
4—8 Eiſendrähte verbunden werden. Er gleicht alſo einem 
Koppelzaun. Doch wird der unterſte Draht ſofort bepackt 
und erſt dann der nächſthöhere ausgeſpannt, der alſo ſeine 
eigene Laſt zu tragen hat und gleichzeitig die untere auf 
ihrem Draht feſthält. In ſtürmiſchen Gegenden bepackt 
man aber die oberſte Reihe nicht mehr, ſo daß dieſer Draht 
nur die zweite Aufgabe des Feſthaltens zu erfüllen 
braucht. ? 

Es ift klar, daß man eine ſolche Futterpflanzenwand, 
die ſich beliebig verlängern läßt, nicht mit der Breitſeite 
gegen die Hauptwindrichtung ſtellen wird. Außerdem muß 
man die Enden durch beſondere Drähte und Pflöcke ver⸗ 


x 


jtreben, wie bei jedem ſoliden Zaun die Eden. Ja, ab 
und zu wird man ſogar noch einen Pfahl aus der Mitte 
verſtreben, denn der Sturm fragt nicht, aus welcher Rich⸗ 
tung er kommen ſoll. 

Man braucht je ½ Hektar etwa 50 Pfähle und 
500 Meter Draht, wobei die Pfähle 2 Meter über dem 
Boden ſtehen, 6—8 Zentimeter ſtark find und die Draht⸗ 
ſtärke 1,8 Millimeter beträgt. Der unterſte Draht liegt 
60 Zentimeter über der Erde, Abſtand von einander 
30 Zentimeter. Jeder Pfahl ſteht 2 Meter vom andern. — 

Aus alledem geht hervor, daß Heuhütten leichter auf⸗ 
zuſtellen und zu bepacken find, aber auch mehr Holz bei der 
Herſtellung erfordern. Schwedenreuter wiederum ſind 


leichter zu befördern, haben aber auf hartem oder Fiefigem, 


Boden ihre Schwierigkeiten bei der Anwendung. 

Die alten Dreibock⸗Reuter kann man ſchließlich in der 
Weiſe nutzen, daß man 2 nebeneinander ſtellt und durch 
Latten verbindet. 

Noch iſt vor der Getreideernte Zeit zur Herſtellung 
ſolcher Geſtelle für die Herbſttrocknung, denn im Sommer 
geſtattet das Wetter erfahrungsgemäß noch am eheſten die 
Erdtrocknung. li. 


Fruchtwechſel auch bei den Kartoffeln! 


Die Frage, wie ſich Kartoffelkrankheiten am beſten 
verhindern laſſen, iſt ſehr leicht zu beantworten: man ſorge 
für den notwendigen Fruchtwechſel. Erfahrungsgemäß 
treten Kartoffelkrankheiten am häufigſten und verheerend⸗ 
ſten in Gegenden auf, in denen Kartoffeln als Hauptfrucht 
angebaut werden. Sehr häufig baut man dann ein um das 
andere Jahr Kartoffeln an, ohne daß ein ordentlicher 
Fruchtwechſel eintritt. Dieſes geht bei guter Düngung 
wohl eine Reihe von Jahren gut, aber im Laufe der Zeit 
ſammeln ſich im Boden ſoviel Müdigkeitsſtoffe (Selbſt⸗ 
gifte) an, daß die Krankheitskeime in dieſem Falle den 
beſten Nährboden finden. Darum: Fruchtwechſel auch bei 
den Kartoffeln! 


Obft: und Gartenbau. 
Bekämpfung des echten Meltaues. 


Verſchiedenen Kulturpflanzen, wie Erbſen, Gurken, 
Roſen, Weinſtöcken bzw. Reben kann der echte Meltau ge⸗ 
fährlich werden; er zeigt ſich als ſchimmelartiger, abwiſch⸗ 
barer Belag auf Blättern, Trieben, Knoſpen und Früchten 
und beſteht aus Pilzfäden, die nicht in das Innere der 
Pflanzen eindringen, ſondern nur durch kleine Saugfäden 
(ſogenannte Hauſtorien) ihre Nahrung den Pflanzen ent⸗ 


nehmen. Ungeſunde Lebensbedingungen, wie eingeſchloſſene 
Lage, zu dichter Stand der Pflanzen, einſeitige, zu ſtickſtoff; 


reiche Ernährung, dienen in erſter Linie der Verbreitung 
dieſer Pilzkrankheit, weshalb es vor allem gilt, der 
Pflanze geſunde Wachstumsverhältniſſe zu ſchaffen. Daß 
auch die Sorte mehr oder weniger meltauanfällig iſt, 
ſehen wir unter anderm bei Erbſen und Schlingroſen. 
Während die Kneifelerbſen in manchen Jahren, namentlich 
bei feuchtwarmer Sommerwitterung, ſtärkeren Befall 
durch den echten Meltau aufweiſen, bleiben die Markerbſen 
mehr davon verſchont. Das iſt für den Gartenfreund ein 
Wink, bei ſpäten Ausſaaten nur Markerbſen zu ver⸗ 
wenden. Bei Schlingroſen finden wir, daß die prächtige 
Sorte Crimſon Ramber leider ſtark meltauanfällig iſt. 
Zum Glück ſteht uns in der Meltaufreien Sorte Dorothy 
Perkins (mit lachsroſa oder weißen Blütendolden) ein 
vollwertiger Erſatz zur Verfügung. 
* 


Die direkte Bekämpfung des echten Meltaues 
erfolgt wirkſam durch das Beſtäuben mit Schwefel. Hierzu 
verwenden wir den feingemahlenen Naphtal⸗Schwefel. 
Man verſtäubt aber nur bei warmer, trockener, ſonniger 
Witterung, weil ſich der Schwefel dann erſt in ſchweflige 
Säure umſetzt, die allein pilztötend wirkt. Die frühen 
Morgenſtunden eignen ſich an ſolchen Tagen am beſten 
zum Beſtäuben, weil dann der Tau auf den Blättern 
und Trieben liegt, der den Schwefel noch haftfähiger 
macht. Nach der Schwefelung muß der Schwefel wie ein 
feiner grauer Staub auf den Pflanzen liegen. Nicht nur 
der eigentliche Krankheitsherd, ſondern der ganze Beſtand 
muß beſtäubt werden, nach etwa 8 Tagen iſt die Schwefe⸗ 
lung zu wiederholen. Waren die Pflanzen bereits im 


vorigen Jahre vom Meltau befallen, ſo empfiehlt ſich eine 
vorbeugende Beſtäubung; auf jeden Fall muß fie erfolgen, 
wenn ſich der erſte Pilzbelag zeigt. Ausgeführt wird die 
Schwefelung entweder mit einem Handſchwefler oder mit 
einer gewöhnlichen Inſektenpulverſpritze.⸗ 


Das Entſpitzen. 

Das Entſpitzen der Triebe an Jormobſtbäumen ge⸗ 
schieht, ſobald die Triebe, welche Fruchtholz anſetzen ſollen, 
15—20 Zentimeter lang ſind und ihre Endknoſpen noch 
nicht gebildet haben. Das Entſpitzen geſchieht durch Ab⸗ 
kneifen des oberen Teiles, ſo daß, je nach Stärke des 
Zweiges, 5—6 Augen ſtehen bleiben. Durch das Entſpitzen 
wird die Entwicklung der ſtehengebliebenen Augen be⸗ 
günſtigt. Der Zweck iſt demnach die Mäßigung des Holz 
Be 
* 


wachstums und die Veranlaſſung zu kräftig entwickelten 
Knoſpen die im nächſten Jahre ſich zu Fruchtholz aus⸗ 
bilden. Mit dem einmaligen Entſpitzen (bei a] iſt es aber 
ſelten getan; meiſtens bildet ſich im Laufe des Sommers 
an der erſten Stelle ein neuer Trieb, der noch einmal 
entſpitzt werden muß. Im Auguſt⸗September kann ſich 
trotzdem nochmals ein neuer Trieb einſtellen, ſo daß man 
gezwungen iſt, denſelben über ſeiner Entwicklungsſtelle 
(bei b) abzubrechen, nachdem er fingerlang geworden iſt. 
Ein für alle Zweige und Triebe geltendes Schema läßt 
ſich nicht aufſtellen, die Abbildung zeigt aber, wie das Ent⸗ 
ſpitzen im allgemeinen gehandhabt wird. 8. 


Falſche Behandlung junger Bäume. i 

Das zu feſte Anbinden neugepflanzter Bäume an den 
Pfahl iſt für dieſe ſehr ſchädlich. Bekanntlich ſetzt ſich nach 
dem Verpflanzen der Erde, das Bäumchen bleibt am Pfahl 
hängen und es bildet ſich unter der Wurzelkrone ein ſchäd⸗ 
licher Hohlraum. Ein einziges Kreuzband, locker unter 
der Baumkrone angebracht, genügt, um dieſen Übelſtand 
zu beſeitigen. Das feſte Anbinden des jungen Baumes 
darf erſt dann geſchehen, wenn die Erde ſich vollkommen 
geſetzt hat. Die an die Bäume geſteckten Pfähle dürfen 
nicht über die Baumkrone hinausragen. Das durch den 
Wind veranlaßte Reiben der Aſtchen am Pfahl verurſacht 
ſonſt arge Verletzungen, die die Bildung der jungen Krone 
hemmen und ihre Form verunſtalten. J. Sch. 


Die Blattmilbe der Birnbäume. 


Die Blattmilbe der Birnbäume richtet auf den Blättern 
oft große Verwüſtungen an. Schon nach dem Entfallen 
der Knoſpen und den ganzen Sommer hindurch ſieht man 
auf der Oberſeite der Blätter, meiſtens an beiden Seiten 
der Mittelrippe, zahlreiche kleine Erhebungen, die auf der 
Unterſeite des Blattes eine mit der Lupe wahrnehmbare 
Offnung haben. Anfangs ſehen dieſelben kaminrot aus, 
um dann dunkelgrün zu werden, ſpäter, wenn, fie zu⸗ 
ſammenfallen, werden ſie ſchwarzbraun. Die Urſache dieſer 
Höcker⸗ oder Puſtelbildung ift die Blattmilbe, ein fait un⸗ 
ſichtbares Inſekt, das in jeder Puſtel wie in einer Höhle 
lebt und ſich von dem Inhalte der Blattzellen nährt. 
Infolgedeſſen entſtehen Zellenwucherungen und Auf⸗ 
treibungen des Blattes. Einzelne Birnenſorten leiden 
ſehr unter der Milbe, während andere wieder gar nicht 
befallen werden. 


Wie ſchützen wir uns vor Pilzvergiftung? 


Auf dem Wochenmarkt und in den Gemüſegeſchäften 
liegen, verlockend in flachen Spankörben ausgebreitet, die 
erſten Pilze. Meiſt ſind es die bekannten Pfefferlinge, 
die den herben köſtlichen Erdgeruch ausſtrömen. Noch 
ſchöner aber iſt es, wenn man ſelbſt Pilze ſuchen kann, 
und Ende Juli bis Anfang Auguſt bietet ſich dazu bereits 
Gelegenheit. Die Pilszeit beginnt. Es tft eine reiche Pilz⸗ 
ernte, die uns der Spätſommer beſchert, und jede Haus⸗ 
frau iſt glücklich, wenn ſie mit dieſen wohlſchmeckenden, 
ſelbſtgeſammelten Schwämmen ihren Küchenzettel 
reichern kann. Die große Gefahr liegt freilich darin, daß 
entweder Pilze gepflückt werden, die giftig ſind oder daß 
durch unſachgemäße Zubereitung Pilzvergiftungen ent⸗ 
ſtehen, die oft genug gefährliche Formen annehmen können. 


Jeder Pilzſammler ſollte grundſätzlich nur ganz friſche, 


tadellos ausſehende Pilze pflücken. Alte, faulige, madige 
Pilze enthalten häufig Zerſetzungsſtoffe und ſchädliche 
Keime, dürfen alſo keinesfalls Verwendung finden. Man 
ſoll überhaupt am beſten jeden Pilz, den man findet, ſofort 
durchſchneiden und unterſuchen, ob er tadellos iſt. Denn 
madige Pilze ſtecken oft ſchon in kürzeſter Zeit auch die 
geſunden Pilze im Netz oder Korb an, und dann ſind alle 
verdorben. Schon während des Transportes müſſen die 
Pilze vor Druck und Erwärmung geſchützt werden, um 
Zerſetzung zu verhüten. Man legt die abgeſchnittenen 
Schwämme am beſten in ein offenes Körbchen, damit ge⸗ 
nügend Luft heran kann, und trägt 
Hauſe. 

Wichtig für die Hausfrau iſt vor allem, daß Pilze ſtets 
ſofort verbraucht werden. Jedes Lagern, zumal in der 
heißen Jahreszeit, bringt die Gefahr der Vergiftung mit 
ſich. Will man friſch gepflückte Pilze bis zum nächſten 
Tage aufheben, ſo werden ſie in einem kühlen Raum auf 
einer ſauberen Unterlage ausgebreitet. 


Beim Putzen muß vor allem die Pilzhaut, welche die 
meiſten Vergiftungsmöglichkeiten in ſich birgt, entfernt 
werden durch Abziehen, Abſchaben oder Kratzen. Ein 
ſicherer Schutz vor Pilzvergiftungen iſt im Grunde nur die 
genaue Kenntnis der einzelnen Pilze. Grundſätzlich ſollte 
man ſämtliche Pilze vor dem Kochen einmal überbrühen 
und dieſes Brühwaſſer fortgießen, es darf niemals zu 
Suppen, Soßen ufw. verwendet werden! Alle übrigen 
Mittel, um Pilzvergiftungen zu vermeiden, wie das Ein⸗ 
tauchen eines ſilbernen Löffels in das kochende Pilzwaſſer, 
wobei die Bräunung des Metalls die Anweſenheit giftiger 
Pilze anzeigen ſoll, ſind gänzlich unzuverläſſig. Genau ſo 
hat das Mitkochen einer Zwiebel, deren Schwärzung ein 
ſchweres Verdachtsmoment ſein ſoll, durchaus keinen Zweck. 


Beim Pilzeſuchen ſollte man, wenn man nicht ſelbſt 


‚ Über genügend Pilzkenntniſſe verfügt, ſtets nur zuſammen 


mit einem geübten Pilzkenner gehen. Ferner ſollte man 
leden auch nur zweifelhaften Pilz lieber ſtehen laſſen als 


ſich in Gefahr begeben. Oftmals ſind die Giftpilze den | 


eßbaren gar nicht jo unähnlich, und es gehört ein ſcharfer 
Blick dazu, um die guten Schwämme herauszukennen. Am 
gefährlichſten iſt die Verwechſlung zwiſchen dem eßbaren 
Feldchampignon und dem hochgiftigen Knollenblätter⸗ 
ſchwamm. Ebenſo verwechſelt der Unkundige oft genug 
den eßbaren Steinpilz mit dem giftigen Satanspilz, den 
eßbaren Speiſetäubling mit dem giftigen Speiteufel, den 


echten Reizker mit dem Giftreizker, den echten mit dem 


falſchen Pfefferling. Die häufigſten Vergiftungen erfolgen 
durch den Knollenblätterſchwamm, wobei zunächſt Übelkeit, 
Erbrechen und Koliken auftreten. In ſchweren Fällen 
kann die Vergiftung zu tödlicher Herzlähmung führen. 


Bei allen Pilzvergiftungen muß fofort Erbrechen aus: 
gelöſt werden, indem man Butter- oder Senſwaſſer trinkt 
eder eigen Finger in den Rachen ſteckt. In jedem Falle 
aber muß der Arzt gerufen werden. : 8 
Gebackener Spinat. „„ ee BI, 

2 Pfund Spinat, etwas Salz und Pfeffer, 2 Eßlöffel 
Butter, 1 Eßlöffel Mehl. Den geputzten und gewaſchenen 
Spinat in wenig kochendes Salzwaſſer ſchütten, 5 Minuten 


be⸗ 2 


ſie vorſichtig nach 
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kochen, auf einem Sieb abtropfen laſſen und fein wiegen. 
Butter heiß werden laſſen, mit dem Mehl verlaſſen, mit 
dem vom Sieb abgetropften Gemüſewaſſer (etwa ein Achtel 
Liter) durchkochen und mit dem Spinat vermengen. Dieſes 
Gemüſe, das auch fo, im ungebackenen Zuſtand, tafels 
fertig wäre, in eine Backform füllen, mit einer Bechamel⸗ 
ſoße begießen, mit geriebenem Parmeſan, geriebener 
Semmel und Butterſtücken bedecken und im Ofen gold- 
braun überbacken. i - 


Bechamel⸗Soße. 5 

Ein Zehntel Pfund roher Schinken, 1 Zwiebel, 1 Eß 
löffel Mehl, ein Eintel Liter Bouillon (auch aus einem 
Brühwürfel herzuſtellen), / Liter Rahm, 2 Eßlöffel ge⸗ 
riebener Parmeſankäſe, Salz und Pfeffer. Schinken und 
Zwiebel fein ſchneiden, mit der Butter dünſten, das Mehl 
zufügen und die mit dem Rahm gemiſchte Bouillon lang⸗ 
ſam daraufgießen. Die Soße würzen und langſam eins 
kochen laſſen. 


Spinat⸗Rohtoſt. 3 

1 Pfund Spinat, 1 Eßlöffel Ol, 1 Eßlöffel Zitronen⸗ 
ſaft, 1 Priſe Salz, Peterſilie und Schnittlauch. Jungen 
Spinat ſauber putzen und wiegen, bis er anfängt, ſchaumig 
zu werden. Mit einer kleinen Soße aus Ol, Zitronenſaft, 
etwas Salz, feingewiegter Peterſilie und Schnittlauch ver⸗ 
miſchen. 


Kohlrabi⸗Rohkoſt. 

6—10 Kohlrabi (je nach Größe), ½ Liter ſaurer Rahm. 
— 20 Minuten. Kohlrabi ſchälen, fein wiegen oder reiben, 
etwas ſalzen und mit dickem ſauren Rahm vermiſchen. 


Gemüſe⸗Auflauf. 


10 Kartoffeln, „ kleine Gurke, 1 Kopf Blumenkohl, 
2 Mohrrüben, 2 Kohlrabi, 1 Taſſe Milch, 2 Eier, 1 Priſe 
Salz, 4 Löffel geriebene Semmel, 2 Eßlöffel Butter. Die 
einzelnen Gemüſeſorten ſchälen, putzen, zerteilen und durch 
die Fleiſchmaſchine drehen. Milch und Ei hinzufügen, 
würzen und mit ſoviel geriebener Semmel vermiſchen, 
daß die Maſſe nicht gar zu locker iſt. In eine gefettete 
Backſchüſſel füllen und im Herd backen. Als Garnierung 
das Eigelb eines gekochten Eies in die Mitte ſetzen und 
das in feine Streifen geſchnittene Weißei wie Blütenblätter ; 
darum legen. z ; 


Bunte Rohkoſtplatte. 


Jede Gemüſeſorte für ſich fein hacken oder reiben, mit 
einer Salattunke verſehen und in bunter e e auf 
einer Platte anrichten. Garnierung: krauſe eterſilie 
und Brunnenkreſſe. 


Mohrrüben⸗Rohkoſt. 


4 Mohrrüben, 1 Eßlöffel Zitronenſaft, % Eßlöfſel 
Honig. Putzen, reiben und mit Zitronenſaft und Honig 
vermengen. * 


Johauuisbeer⸗Creme. 


„ Pfund Quark, % Liter Schlagrahm, 4 Eßlöſſet 
Zucker, 1 Priſe Zimt, % Pfund Johannisbeeren. Quark 
durch ein Sieb ſtreichen, mit Zimt, Zucker und ½ Liter 
Schlagrahm vermiſchen. Hohe Gläſer zur halben Höhe mit 
dieſer Maſſe füllen, mit gezuckerten Johannisbeeren voll— 
füllen und mit Schlag rahm bedecken. 


Erdbeer⸗Creme. 

5 4 Pfund Quark, ½ Liter ſaurer Rahm, 2 Eßlöffel 
Zucker, 34 Pfund ‚Erdbeeren, Quark zuckern und mit dem 
ſauren Rahm ſchlagen, bis er wie eine ſchaumige Creme 
ausſieht. 94 der ſchönen gezuckerken Erdbeeren damit locker 
und mit den 


vermiſchen, in einer Glasſchale anrichten 
übrigen Exdbeeren garnieren. 
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